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de sucre n'ait produit que de Falcool et de Facide carbonique; des lors le
savant, qui avait donne line preuve si eclatante par ses travaux stir les acides
tartriques de ses connaissances cristallographiques et physiques, recourt a
1'analyse organique immediate qui semble n'etre feconde en grands resultats
qu'entre les mains de cenx qui Font besucoup pratiquee, et bientdt M. Pas-
teur, a son debut dans Fexercice cle cette branche de la cbimie, decouvre, a
I'etonnement de tous, la glycerine et 1'acide succinique parmi les produits
de la fermentation spiritueuse.

Voila done le phenomene chimique de la fermentation spiritueuse qu'on
croyait parfaitement connaitre, qu'une analyse immediate approfondie et des
plus dedicates demontre ne pas 1'avoir ete avant M. Pasteur.

Mais Fetude de cette fermentation est-elle complete apres que Fanalyse
immediate a ete si heureusement appliquee a ses produits? M. Pasteur ne
Fa pas pense. M. Cagniard de Latour avait fait la belle observation que la
levure consideree comme ferment du sucre semble augmenter en vegetant a
la maniere d'une plante, lorsqu'elle est dans Feau sucree. M. Pasteur verifte
cette observation, comme Favaient fait deja Turpin, Schwann et Kiitzing,
et bient6t il lui donne une extension qu'on etait loin de soupconner. D'ou
vient cette levure, deja vivante quancl M. Cagniard de Latour Fobserva?
M. Pasteur reponcl d'une spore ou graine d'une mucedinee. Cette spore pent
etre dans les matieres albuminoides qu'on a appelees ferments, quand elles
out acquis, dit-on, la faculte d'exciter la fermentation dans Feau sucree,
apres avoir subi Finfluence du gaz oxygene, ou bien cetle spore pent se
trouver en suspension dans Fatmosphere par suite d'une impulsion qu'elle a
recue d'une cause quelconque. Des que la spore a perdu le mouvement qui
la suspendait dans Fair, elle tombe; et la ou la spore rencontre une nour-
ritnre appropriee, elle clonne naissance a des globules de levure, et si cette
levure a le contact de Peau sucree et cle phosphates terreux, la fermentation
spiritueuse s'etablit, et la levure s'accroit et se multiplie aux depens de la
matiere ambiante. Non seulement le sucre produit de Falcool, de Facide
carbonique, de la glycerine, de Facide succinique, mais il cede a la levure
les elements necessaires a la production du ligneux et d'une matiere grasse.

La levure n'est done plus une matiere morte : c'est, comme Fa vu
M. Cagniard de Latour, un corps vivant dont le developpement vital,
suivant M. Pasteur, a pour eflet la fermentation spiritueuse; ou, en d'autres
termes, celle-ci est un phenomene chimique essentiellement subordonne a
une action vitale.

M. Pasteur attribue la cause premiere de diverses fermentations a
diverses especes de plantes niycodermic[ues et m^me a diverses especes
cFanimaux infusoires. Si Fair a ete reconnu pour etre indispensable au pre-
mier mouvement d'une fermentation, ce n'est point par son oxygene qu'il
agit, mais bien par les spores de ces plantes ou les ceufs d'infusoires qu'il
repand dans la liqueur susceptible de fermenter.

Comment M. Pasteur a-t-il saisi ces spores, ces ceufs dans Fair? II fait
passer de Fair atmospherique dans un tube de verre contenant du coton-
poudre. Si cet air tient en suspension des spores, des ceufs, il les abandonne
au coton-poudre, dans lequel il se filtre Puis, en soumettant celui-ci a
Faction de Fether alcoolique, M. Pasteur dissout le coton-poudre, et leea. ............................       5,80
